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1 Introducción 
 
En la alimentación mediterránea se incluyen las legumbres, las cuales contienen 
sustancias bioactivas conocidas como fitoquímicos, entre las que se encuentran la 
melatonina, que es un compuesto indólic
 
El consumo de estos alimentos normalmente implica la aplicación de tratamientos 
térmicos para aumentar su digest
embargo, estos procesos llevan consigo la posible pérdida de calidad nutritiva del 
alimento ya que un exceso de los mismos puede provocar la disminución en algunos 
de sus nutrientes. Por lo tanto, el 
del proceso biotecnológico de germinación de legumbres como método alternativo a 
los tratamientos térmicos y como método para el incremento del contenido de los 
compuestos mencionados anteriormente, espec
en especies vegetales1.  
 
Para el estudio se han utilizado dos especies leguminosas comunes en la dieta, lenteja 
y judía. Éstas se han sometido a tres tipos de ensayos de germinación: 1
fotoperiodo (12 horas de luz/ 12 horas de oscuridad, alternativamente); 2
oscuridad completa y 3-Ensayo en oscuridad con adición de melatonina exógena en el 
agua de riego. En todos los ensayos se confirma la presencia de melatonina en 
semillas germinadas mediante HP
 
2 Resultados 
 
A partir de los resultados obtenidos se pone de manifiesto que el proceso de 
germinación provoca un aumento en el contenido de melatonina en semillas 
germinadas, siendo más relevante en el caso de lenteja. Los ensayos llevados a cabo 
en oscuridad producen aumentos en la producción de esta neurohormona que se 
sintenza en ausencia de luz. Asimismo, se destaca el Ensayo 3 (oscuridad con adición 
de melatonina exógena en el agua de riego) en el cual las semillas sufren un 
incremento drástico en los niveles de melatonina  (Figura 1). Ambas especies 
coinciden en sus máximos niveles de melatonina en torno al sexto
germinación. En relación al análisis de compuestos fenólicos llevado a cabo en las 
semillas de leguminosas y sus germ
encuentran diferencias significativas durante la germinación. 
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o, y los compuestos fenólicos. 
ibilidad y mejorar sus características sensoriales. Sin 
objetivo de este estudio se basa en la optimización 
ialmente de melatonina, el cual es bajo 
LC-MS. 
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inados, se observa que, en general, no se 
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Figura 1. Contenido de melatonina (ng/g m.s) tras su adición exógena durante la 
germinación de 10 días en lenteja y judía
Por otra parte, el proceso 
muestras, especialmente en el ensayo llevado a cabo en oscuridad y con adición de 
melatonina exógena (Ensayo 3). La lenteja es la legumbre que presenta mayor 
capacidad antioxidante en este estudio. A 
melatonina podría actuar como factor clave en el incremento de la capacidad 
antioxidante de las muestras germinadas con melatonina sintética en el agua de riego.
Por lo tanto, se concluye que el proceso biotecnológi
válido para aumentar el contenido de compuestos bioactivos, especialmente de 
melatonina y de la capacidad antioxidante
punto de vista tanto del consumidor, como de la industria al
adición de la melatonina que es absorbida por las legumbres produce un aumento de 
la calidad biológica de las mismas y podría dar lugar al desarrollo de un alimento 
funcional que supondría importantes ventajas para el consumidor. 
No obstante, hay que tener en cuenta las carácterísticas propias de cada especie, en 
este sentido, la lenteja es la especie que presenta contenidos más elevados de 
melatonina, compuestos fenólicos y mayor capacidad antioxidante, así como una 
importante absorción de melatonina exógena en agua de riego. No obstante, la lenteja 
sufre más problemas de germinación con respecto a su contaminación que la judía 
aunque sus brotes son más apetecibles desde el punto de vista del consumidor. 
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